LEIVOTTU OMALLA
TUULIVOIMALLA




Rieskan uudet maukkaat muodot.

Polarbridin leivét tuovat ihan uutta ilmettd mm. vitriiniin, leipdkoriin ja street foodiin. Ruokaisilla taytteilld niista syntyy myds

lounasannos. Rieska-tuoteperhe kasvaa nyt peréti viidelld upealla tuotteella, joista syntyy monenmoista tarjottavaa. Esimerkiksi
voileipakakku saa kokonaan uuden ilmeen Juhlarieskan ansiosta. Puolikuun malliseen rieskaan voi puolestaan kaaria vaikka mita,
kokeile esimerkiksi kebab-versiota huolella valmistettuun slow food -tyyliin. Kolmioleipakin saa uuden tulemisen Rieskanelidlla.
Poimi tésta esitteestd omat suosikkisi uusien rieskojen tarjoiluun.

Omenaiset lohi-rieskapalat

N. 45 pienti suupalaa

3 kpl Tunturirieskaa (klassikko, ruisjuuri tai luomu)
2 kpl omena, kirped

150 g tuorejuusto

250 g lohi, kylmésavu

Rieska-snacks

2 kpl Tunturirieskaa (klassikko, ruisjuuri tai luomu)
150 g Vasterbottens-juusto (tai muu kermajuusto),
raastettu

6 rkl pesto tai muu yrttitahna

1 nippu ruohosipuli
suola, pippuri

Raasta omena ja painele pois ylimaérainen mehu.
Levita rieskoille ensin tuorejuusto ja sitten ome-
naraaste ja palle lohiviipaleet. Mausta maltillisesti

50 g saksanpdhkin tai pinjansiemen

Lammita uuni 200 asteeseen. Aseta rieskat pellille.
Levitd pesto tasaisesti rieskoille. Ripottele paalle
juustoraaste ja pahkinat tai pinjansiemenet. Paahda

suolalla ja pippurilla. Leikkaa paélle ruchosipulia ja
kiari rieska rullalle. Kaari rullat muoviin ja séilyta
viiledssa tarjoiluhetkeen asti. Leikkaa noin kahden
sentin kokoisia paloja juuri ennen tarjoilua.
HUOM! Pirskota tarvittaessa omenaraasteelle
sitruunamehua.

uunissa n. 10 minuuttia, kunnes rieskat ovat kullan-
ruskeita. Anna jaahtya ja taita pieniin paloihin.
VINKKI! Kayta esim. krutonkeina.



Rukiinen kasviswrap ja
yrtti-vinegretti
6-8 kpl Polarbrdd Tunturirieska ruisjuuri UUTUUS!

Yrtti-vinegretti

2 dI ruokadljy

2 kpl valkosipulinkynsi

1 tl dijonsinappi

1 1l balsamico

1 kourallinen tuoreita yrtteja (kuten basilika)

Porkkanapydrykka (Rollfoods)
Porkkana

Jaasalaatti

Punasipuli

Paprika

Valmista ensin yrtti-vinegretti. Varmista, etta ainek-
set ovat saman lampaisia, jolloin se ei leikkaannu.
Vinegretti riittaa vahintaan 6-8 wrapiin. Sekoita
sauvasekoittimella oljy, valkosipulinkynnet, sinappi
ja balsamico tasaiseksi. Lisdd silputut yrtit ja sekoita
vield nopeasti. Mausta suolalla ja pippurilla,

Kuumenna porkkanapydrykat uunissa ja tayta wrapit
niilla seka vihanneksilla ja salaatilla. Ripottele paalle
vinegretti ja tarjoa sita mielellaan myds lisana.

Rukiinen munakaswrap
1 kpl Polarbrdd Tunturirieska ruisjuuri UUTUUS!

2 kpl kananmuna

3 rkl maito

1 kourallinen pinaatti, tuore
suola, pippuri
muskottipahkina

voita paistamiseen

Aloita freesaamalla pinaatti voissa, mausta musko-
tilla, suolalla ja pippurilla. Vatkaa muna ja maito ja
paista ohut munakas. Aseta pinaatti péélle ennen
kuin munakas on kokonaan hyytynyt. Anna munak-
kaan jadhtya ennen kuin rullaat sen rieskan kanssa.
Tarjoa vérikkéén salaatin kera.

VINKKI! Erinomainen aamiaistuote esiim. take-away
-myyntiin.

Aurajuusto-rieskapalat
N. 10-15 palaa

3-4 kpl Polarbrdd Tunturirieska

150 g Aurajuustoa

1 rkl sitruunamehua (muutama tippa paaryndille)
2-3 rkl oliividly

1-2 rkl créme fraiche

5-6 kpl saksanpahkina (ja muutama koristeluun)
1 kpl padryna

hieman rucolaa

mustapippuri

Sekoita juusto, sitruunamehu, oliividljy ja creme
fraiche. Murskaa pahkinat kevyesti ja lisaa seokseen.
Leikkaa padryna ohuisiin lohkoihin ja pirskota paalle
sitruunamehua. Levitd juustotahna rieskalle, aseta
2-3 padrynélohkoa osaksi paallekkain keskelle ries-
kaa. Pydraytd myllystd mustapippuria paélle. Kaari
rullalle ja koristele rucolalla ja saksanpahkingilla.



Merellinen Juhlarieska-voileipakakku

4 annosta (tuplaamalla ainekset saat kokonaisen pydredn
voileipikakun)

Koristeluun

3 kpl Juhlarieska-puolikasta UUTUUS!
4 rkl tuorejuusto, maustamaton

150 g graavilohi, viipale

1 kpl kananmuna, keitetty, lohkottu
tilli, muutama oksa

1 kpl lime

Tayte 1

1 dl tuorejuusto, maustamaton
Y prk tonnikalaa, valutettu

2 rkl ruohosipuli, silputtu

1 rkl kapris

30 g bahy pinaatti

Tayte 2

1 dl tuorejuusto, maustamaton
2 rkl créme fraiche

60 g graavilohi, suikaloitu

V4 punasipuli, silputtu

60 g jaasalaatti

Sekoita kummankin taytteen ainekset. Mausta
mustapippurilla. Levita tayte 1 rieskapuolikkaalle
ja paallysta baby pinaatilla. Aseta paalle yksi
rieskapuolikas, levita tayte 2 ja paallystd jadsalaa-
tilla. Levitd tuorejuustoa viimeisen rieskapuolikkaan
molemmille puolille ja aseta se paallimmaiseksi.
Koristele lohiruusukkeilla, kananmunalla, tillilla ja
limella.

HUOM! Voileipakakusta saat siististi leikattua
annospaloja kiyttdmalld sahalaitaista veistd.

HUOM! Vaihtelemalla taytteitd ja koristelua saat
loihdittua toinen toistaan upeampia voileipakakkuja.
Vinkki! Rieskan makumaailmaan sopii erityisen hyvin
esimerkiksi munavoi.

Kolmioleivat

4 kpl Polarbriid Rieskanelia UUTUUS!
3 kpl avokado

1/2 kpl lime

1 kpl punainen paprika

1/4 kpl punasipuli

1 nippu korianteri

300 g katkarapu, kuorittu

4 rkl majoneesi

suola, pippuri

Kuori avokado ja kuutioi. Purista péélle limen mehu.
Kuutioi paprika ja punasipuli pieniksi kuutioiksi.
Suikaloi korianteri. Sekoita ainekset keskenain ja
mausta suolalla ja pippurilla. Aseta tayte kahdelle
leivalle ja nosta toiset kaksi leipdd kanneksi. Leikkaa
viistoon kolmioleiviksi.

HUOM! Téyte on runsas ja riittd4 useampaankin
leipaan.

Valimerellinen Juhlarieska-voileipakakku

8-12 annasta
8 kpl Juhlarieska-puolikkaita (1 pss) UUTUUS!

Koristeluun

4 rkl tuorejuusto, maustamaton

150 g ilmakuivattu kinkku, ohuet viipaleet
2 dI oliivi

4 rkl pinjansiemen, paahdettu

100 g kirsikkatomaatti

125 g minimozzarella

basilika, muutama lehti

Tayte 1

200 g artisokansydan (sailyke), pieneksi kuutioitu
2 dI hummus

2 rkl juokseva hunaja

2 dl Iehtipersilja, hienonnettu

Tayte 2

100 g salami (mieto), suikaloitu
2 dl tuorejuusto, maustamaton
2 kpl salaattisipuli, silputtu

20 g rucola

Tayte 3

150 g feta-juusto, muru

2 dl créme fraiche

1 dl aurinkokuivattu tomaatti, suikaloitu
2 rkl sitruunankuori, raastettu

Sekoita kunkin taytteen ainekset keskendédn (paitsi
taytteen 2 rucola, tydstd téytteen 3 feta ja créme
fraiche tahnaksi). Mausta suolalla ja mustapippurilla.
Levité tayte 1 kahdelle rieskapuolikkaalle, jotka
muodostavat pydreén rieskan. Aseta sitten taytteen
padlle kaksi uutta rieskapuolikasta rinnakkain ja
levitd téyte 2 sekd rucola. Aseta paalle jalleen kaksi
rieskapuolikasta. Levitd tayte 3. Levitd tuorejuusto
kahdelle viimeiselle rieskapuolikkaalle ja nosta ne
voileipakakun paélle. Koristele kinkkuruusukkeilla,
oliiveilla, pinjansiemenilld, kirsikkatomaateilla,
minimozzarellalla ja basilikalla.

Poronpaisti-rieskarullat

4 kpl Polarbrdd Tunturirieska
2 dl créme fraiche

1 rkl sinappi

100 g poropaisti, pilkottu

2 rkl ruohosipuli, pilkottu

1 kpl avokado

3 rkl muikunmati
mustapippuri

Vatkaa créme fraiche kovaksi. Lisaa sinappi, poro-
paisti, ruohosipuli ja pippuri. Levitd tahna rieskalle.
Viipaloi avokadosta pitkittdin ohuita viipaleita. Aseta
Ieivalle ja kaari rullalle. Koristele muikunmédilla,
avokadolla, mustapippurilla ja ruohosipulilla.



Tuotteet

Uutta ilmetta leipatarjontaan Polarbrédin HoReCa-leivilla. Kaikki tuotteet ovat maidottomia ja laktoosittomia eivitka ne sisélla
keinotekoisia viri- tai aromiaineita. Suurin osa on runsaskuituisia tai kuidun lzhteita. Leivat sailyvit sulatuksen jalkeen tuoreena
omassa pakkauksessaan viisi vuorokautta.

UUTUUDET!

Nro: 24721, Tuote: Tunturirieska puolikuu 85 g Nro: 16021, Tuote: Juhlarieska pyorei 175 g
ME: 40 x 85 g, EAN: 7313830012475 ME: 24 x 175 g, EAN: 7311800001603

Nro: 21931, Tuote: Rieskaneli 30 g
ME: 150 x 30 g, EAN: 7311800002198

Nro: 15321, Tuote: Tunturirieska luomu 45 g Nro: 21821, Tuote: Tunturirieska ruisjuuri 60 g
ME: 60 x 45 g, EAN: 7313830001530 ME: 64 x 60 g, EAN: 7313830002186

Muista myos nama rieskat!

Nro: 670, Tuote: Tunturirieska 70 g Nro: 21421, Tuote: Taittorieska STREET 30 g Nro: 11321, Tuote: Taittorieska TOAST 70 g
ME: 80 x 70 g, EAN: 6416661006703 ME: 80 x 30 g, EAN: 7313830002148 ME: 35 x 70 g, EAN: 7311800001139

Tuotteet saatavilla kaikista tukuista. Varmista yksittaisen tuotteen saatavuus tukustasi.

Kysy lisaa!
Myyntipalvelu: 010 423 3550 | tilaukset@rollfoods.fi | www.rollfoods.fi

Myynti

Myyntipaallikks, keittismestari Myyntiedustaja
Juha Jukantupa, 050 415 1130 Taimi Sinisalo-Hemming, 0400 497 286
Myyntiedustaja Myyntiedustaja

Katja Saastamoinen, 050 415 1125 Raimo Pehkonen, 0400 915 648



